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“Success is the ability to go from failure to failure without losing your 
enthusiasm” 
(Sir Winston Churchill) 
 
Sesunggguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh pula 
urusan yang lain dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap. 
(Q.S. Al-Insyirah: 6-8) 
 
Kegagalan adalah awal untuk berhasil sebab kita tidak boleh putus asa, 
karena didalam kegagalan itulah kita dapat menemukan dan belajar 
membangun kesempatan untuk berhasil. 
(Penulis) 
 
Tidak ada yang tidak mungkin. Ingatlah, niat yang baik dan ikhtiar yang 
sungguh-sungguh akan menghantarkanmu pada hasil yang terbaik pula sebab 
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PEMBUATAN PUDING WALUH (Cucurbita moschata) DENGAN 
PEMANIS ALAMI DAUN STEVIA (Stevia rebaudiana) 
 UNTUK KUDAPAN PENDERITA DIABETES 
 
 
Dessy Nur Indah Sari A420100038. Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi, 
Surakarta: Fakultas Keguruan Dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 




Waluh merupakan bahan pangan yang kaya vitamin A, B1, C, mineral, serta 
karbohidrat. Waluh memiliki tekstur yang lembut dan rasa yang manis sehingga dapat 
dibuat sebagai bahan makanan yang memiliki sumber gizi bagi kesehatan yaitu dibuat 
puding waluh. Tujuan dari penelitian ini adalah (1) mengetahui pengaruh penambahan 
daun stevia terhadap kadar glukosa dan vitamin C puding waluh (2) mengetahui 
perbedaan uji organoleptik dan daya terima puding waluh dengan pemanis alami daun 
stevia. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor, yaitu volume ekstrak daun stevia menggunakan 
4 perlakuan (10 ml, 20 ml dan 30 ml) dengan penambahan campuran gula tropicana 
sebanyak 4 g. Pengujian kadar glukosa menggunakan metode spektrofotometer dan 
kadar vitamin C menggunakan Iodometri. Data kemudian dianalisis menggunakan one 
way anova. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan volume ekstrak daun stevia 
yang berbeda, kadar glukosa dengan nilai Fhit 105,77 > Ftab(0,05) 3,10, dan kadar vitamin 
C dengan nilai Fhit 47,44 > Ftab (0,05) 3,10 berbeda nyata (signifikan). Rerata kadar 
glukosa tertinggi puding waluh S3 (penambahan ekstrak daun stevia 30ml) sebesar 
14,43% dan kadar glukosa terendah S0 (tanpa penambahan ekstrak daun stevia) sebesar 
6,73%, kadar vitamin C tertinggi puding waluh S3 (penambahan ekstrak daun stevia 30 
ml) sebesar 7,67 mg dan kadar vitamin C terendah S0 (tanpa penambahan ekstrak daun 
stevia) sebesar 5,74 mg. Hasil uji organoleptik puding waluh yang paling disukai oleh 
panelis yaitu, perlakuan 4 g gula tropicana (kontrol) yang memiliki rasa manis, aroma 
harum waluh, warna menarik dan tekstur kenyal, sedangkan yang lain tidak 
menghasilkan komposisi yang tepat karena penambahan ekstrak daun stevia 
menghasilkan rasa relatif sedikit pahit. Presentase daya terima panelis 58% kesukaan 
terhadap puding waluh. 
 















MAKING PUMPKIN PUDDING (Cucurbita moschata) WITH  
A NATURAL SWEETENER STEVIA LEAVES (Stevia rebaudiana)  
FOR DIABETICS SNACK  
 
Dessy Nur Indah Sari A420100038. Biology Education Studies Program, Thesis, 
Surakarta: Faculty of Teacher Training and Education, University of 




Pumpkin is a food that is rich in vitamins A, B1, C, minerals, and carbohydrates. 
Pumpkin has a soft texture and a sweet taste that can be made as a food that has a source 
of nutrition for healthy pumpkin pudding is made. The purpose of this study is (1) 
determine the effect of the stevia leaf glucose and vitamin C pumpkin pudding (2) 
determine differences in organoleptic pumpkin and acceptance pudding with natural 
sweetener stevia leaf. The method used is an experimental method using a completely 
randomized design (CRD) 1 factor , namely the volume of stevia leaf extract using 4 
treatments ( 0 ml, 10 ml, 20 ml and 30 ml ) with the addition of a mixture of sugar 
tropicana much as 4 g. Testing glucose levels using a spectrophotometer and the levels of 
vitamin C using Iodometry. Data were analyzed using one way ANOVA. The results 
showed that the volume of different stevia leaf extract, glucose levels with a value of 
105.77 Fhit > Ftab(0,05) 3.10, and the levels of vitamin C with a value of 47.44 Fhit > Ftab(0.05) 
3.10 significantly different (significant). The highest mean glucose levels pumpkin 
pudding S3 (addition of stevia leaf extract 30ml) of 14.43% and the lowest glucose levels 
S0 (without the addition of stevia leaf extract) at 6.73%, the highest levels of vitamin C 
pumpkin pudding S3 (addition of stevia leaf extract 30 ml) of 7.67 mg and the lowest 
levels of vitamin C S0 (without the addition of stevia leaf extract) of 5.74 mg. The results 
of organoleptic tests pumpkin pudding most preferred by the panelists, namely, 4 g sugar 
tropicana treatment (control) that taste sweet, fragrant pumpkin aroma, appealing color 
and chewy texture, while others do not produce the exact composition due to the addition 
of stevia leaf extract produces flavor relatively little bitter. Percentage 58% acceptance 
panelists liking for pumpkin pudding. 
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